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Il Tévsiyys olunan darslik, dars vasaiti va metodik vasaitlar:
, 1. 8hmadov ®.I. 8rzaq mehsullarinin, konserviesdiriimasi. Ali maktebler tgin ders
- vesalti Bakl “lgtisad Univrsiteti” nasriyyati, 2017 — 233 sah.

2, ehmedov ©.l. «Brzaq mallari emteag.un'ashgl» 3-cli negsr, Darslik, Baki: «Igtisad
_ unlversnetl» nagrlyyatl 2012. 480 sah. |

3. ehmedovel ehyev N.T. Meyva va teravazin emtaesunasllgl Darslik, Baki: «lgtisad
universiteti» ne§r|yyatl 2009. 442 sah. |

4. ehmedov 8., Musayev N.X. «Orzaq mbhsullannin keyfiyyatinin eksperuzasm
Dprsllk |hlSSS Bakl «Casioglu» , 2005, 568 sah.

15 ehmedovel Evda konsewlagdlrma (Yenlden islanmis latin grafikasi ile ikinci nagri).
Baki: «Ganclik» neg.rlyyah 2010. 360 sah.

6. Farzeliyev E., Maharramova M., Nesrullayeva G., Yusifova M. Konserv va gida
konsentratlarinin texnologlyaS| Dars vasaiti. Baku: “Iqt|sad Universiteti” Nasriyyat —
2019.-182ssh. 1

7. Internet resurslar

IV Prerekvizitlar: Fennin tedrisi tiglin 6énceden bagga bir fennin tedrisine zerurst

oxdur.

i’/ Korekvizitlar: Fannln tadrisi ila eyni zamanda basqa fonnin tadrisine ehtiyac yoxdur
VI |Fannin tasviri ve magsadi: Fann |k0nsewle$dlrmenln asaslarni, Usul vs
metodlarini, meyve-teravez xammallarinin ilkin emal Usullarini, tara vo gablasdirma
vasitalorini, pasterizasiya ve sterilizasiya tisullarini, ayri-ayri meyve ve teravez
mohsullarindan miixtalif konserv istehsall texnologiyalarinin macmusunu shats edir.

|,




Fennin asas magsadi galacak mitaxassislere xammallardan yiiksak gidaliliq daysy,
malik,  keyfiyystii qgida mahsullarinin-konservlarin  istehsali  texnologiyalay,
manimsamakla, vacib pese kompetensiyalarina sahib olmaga kémak etmakdir.

VIl 'Davamiyysta verilan talablor: Fann lzre semestr arzinde buraxiimis auditoriya
saatlarinin tmumi sayi LDU-nun Elmi Surasinin 16 may 2024-ci il tarixli gararina uygun
olaraq davamiyyat meyarlari nazars alinmagla miayyan olunmus haddan yuxari oldugu

' halda talaba hamin fandan imtahana buraxilmir; onun hamin fenn tizra akademik borcu

galr. .
VIl Qiymetlendirms: Fann zre talobalorin biliyi 100 balliq sistemle giymatlondirilir.

Yaeni talebanin fann lzra toplaya bilacayi balin maksimum migdarn 100-a barabardir. Bu
balin yansi (50 bali) talebanin semestr miiddstinde faaliyyatinin naticasina (cari
giymatlendirma), diger yarisi ise (diger 50 bal) 'imtahanin naticesina (araliq
qiymatlandirma) gérs verilir.

Fann  Gzre cari qumatlandlrmenin nellcesme gére verilan maksimum 50 bala
asagidakilar daxildir:

-20 bal - seminar darslerinda faaliyyatina goérs;

-30 bal - kollokviumlarin naticalarina géra.

Q1ymatlend|rma zamani LDU-nun Elmi Surasmm 16 may 2024-cu il tarixli gerarina
uygun olaraq giymatlendirma meyarlari nazar alinir.

Imt_ahanda gazanilan ballarin maksimum miqdari 50-dir. Imtahan yazili sakilda aparilir
va imtahan biletine bir gayda olaraq fann tizra' tadris olunan mévzulara aid 5 sual daxil
edilir, Har sual maksimum 10 bal olmagla qurpatlandlnhr (asagida geyd olunan giymat

'meyarina @sasan) ki, bu da toplamda fenn Gzre araliq giymatloandirmanin naticasine

géra verilan maksimum 50 bal togkil edir.

'Qiymet meyarlar agagidakilardir:

-10 bal - talaba kegilmis materiali darinden basa dustir, cavabi dagiq va hartaraflidir;

-9 bal - telebe kegilmis materiall tam basa’ dusur, cavabi deqigdir ve movzunun
mazmununu tam acga bilir;

-8 bal - taleba cavabinda iimumi xarakterli bazi qtisurlara yol verir;

-7 bal - teleba kegilmis material yaxsi basa dustir, lakin nezari cahstden bazi masalsleri

‘asaslandira bilmir;

-6 bal - telebanin cavabi osasan diazginddr,
-5 bal - telebanin cavabinda ¢atigsmazliglar var, mévzunu tam shate eds bilmir;
-4 bal - 'talebanin cavabl gisman dogrudur lakin mévzunu izah ederken bezi sahvlare

yol verir;
-3 bal - talabanin movzudan xabari var, lakin fikrini asaslandira bilmir;

-1:2 bal - telabanin mévzudan qisman xabari 'var
-0 bal - cavab yoxdur. i !

Talebenln fonn Gzra alrallq giymatlendirma balinin (imtahanda topladigi balin) migdari
|17 den az olmamalldlr Bks teqdirda talsbenin fenn tzre araliq giymatlendirme bali cari
giymatlandirma balma (semestr arzinde tadris fealiyysti naticesinds topladlgl bala)

alave olunmur.
Fann lzre cari va arallq qumatlendlrmamn umuml naticasine gore talebanin biliyi yekun

olaraq asagidaki kimi giymatlendirilir:

Bal araligi (gostarilan ballar daxil olmagla) Harfla isarasi Sozls yazilis!
91-100 bal A gla’ il =
i 81-90 bal . g IsB coxyaxsl |
A 71-80 bal | | C yaxgl
i /'61-70 bal , D kafi
51-60 bal n'E qenastbaxs
51-baldan asgad! | F qeyri-kafi
P




IX Davranis gaydalarinin_pozulmasi: Talabe Universitetin Daxili intizam gaydalarin,

pozdugda onun barssinda mévcud qanunvericilik gargivesinde mivafiq tadbir

gorulacakdir.
X Tagvim mévzu plani: Miihazire-30 saat; Laboratoriya-30 saat; Cami: 60 saat.

Ne Kecirilan miihazire mévzularinin mazmunu Saat | Tarix
Movzu: Giris. Konservlagdirma texnologiyasinin asaslari =
Plan:

1 1.8rzaq mahsullarinin konservlasdiriimasinin mahiyyati va vazifalari 2
2.09rzaq mahsullaninin  konservlsgdiriimasinda  istifade  olunan
standartlar, ¢lgu vahidleri !

Manba: [1; 2; 6] s
- | Mdvzu: drzaq mahsullarlnm konservlagdwﬂmasr iisullan
| Plan: |
2 | 1.Konservlesdirmenin lelkl va fiziki-kimyavi tsullari 2
i |2 Konservle.;adwmenm biokimyavi va kimyavi Gsullar
Manba: [1; 2]
Movzu: Konservlasdirmada istifada olunan taralar ve alave
xammallar
‘Plan:
3 1.9rzaq mahsullarinin konservlegdiriimasinds istifade olunan tara ve
yardimg! materiallar 2
i 2.9rzaq mahsullarinin konservlssdiriimasinds istifade olunan alava
' xammallar '
Manba: [1; 2; 3]
Movzu: Meyvalarin konservlagdlrllmasmln mabhiyyati
Plan:
4 | 1.Meyvalarin tesnifati va shamiyyati 2
1| 2.Meyva konservlarinin texnologiyasi
| Manba: [1; 2; 3; 5]
Mévzu: Taravezlarin konservlasdiriimasinin mahiyyati
Plan:
5 | 1.Taravazlerin tesnlfan ve ahamiyyati 2
2 Taravaz konservlarinin texnologiyasi
| Manba: [1; 2; 3; 5]
M&vzu: Meyva-taravaz siralarinin istehsali
Plan:
| 6.{1.Meyva-taravaz siralerinin tasnifati va gida dayari 2
J ' | 2.Meyva-teravaz siralerinin hazirlanmasi
Manba: [2; 3; 4] |
Movzu: Siidiin konservlasdirilmasi
Plan: '
7 | 1.Sud konservlennm tosnifati va qldahllq dayari 2
ki Sud konservlarlnln hazirlanma texnolognyasn :
Manba: [1; 2; 5]
Movzu: Stin konservla§dirllm95|

1 | Plan:

8 | 1.6t konservlarinin hazirlanma texnologlyasu T 2
2 Ot konservlarinin tasnifati ve gesidi

' |'Manba: [1; 2]
' '‘M6vzu: Baligin konservlasdirilmasi
%] Plan: 2




10

ﬂ

"1.Baliq konserviarinin hazirlanmasi, kimyavi tarkibi va qidaliliq dayari |

2.Baliq konservlarinin tasnifati ve gesidi
Manba: [1; 2; 6; 7]

Lann

Mévzu: Usaglar tigiin konservlasdirilmis mahsullar
Plan:

1.Usaq konserv mahsullarinin ¢esidlari

2.Usaq konserv mahsullarinin hazirlanma prinsiplari
Manba: [4; 5; 7]

11

Movzu: Konservlarin saxlaniimasi

Plan:

1.Konservlarin saxlaniimasina fiziki va kimyavi amillarin tasiri
2.Konservlsrin saxlaniimasinda mikroorqanizmlarin rolu
Manbs: [1; 2; 4] |

12

Mo&vzu: Konserv sanayesinda tullantilardan samarali istifada
Plan:

1.Tullantilanin terkibi v gesidi

2 Konservlssdirmada yaranan tullantilarin tetbiq sahaleri
Manba: [1; 3; 4]

13

‘Movzu: Konservlarin keyfiyyat gostaricilarinin 6yranilmasi

Plan:
1.Konservlarin ekspertizasi
2.Konservlars verilan talablar

| Manba: [3; 4; 5; 7]

14

Movzu: Konservlarin fiziki-kimyavi gostaricilarinin tayini
Plan:

1.Fiziki-kimyavi gostarcilar

2.Konservlarin fiziki-kimyavi gostenc:larmln giymatlandirimasi

Manba: [2; 4; 6] | |

15

Moévzu: Azarbaycanda konserv istehsalinin miasir vaziyyati
Plan:

1.Azarbaycandaki konserv zavodlari
2!Yerli konserv markalari va gesidlar
Manba: [1; 2; 7]

Cami:

30 saat

LABORATORIYA mévzulari va tapsiriglar

Saat | Tarix

Laboratoriya isi N2 1. Laboratoriya iglerinin yerina yetirilmasi

gaydalari

‘| Tapsirig 1: Laboratoriyanin teskili gaydalar |
Tapsiriq 2: Laboratoriyalarin tehlukesizlik prmsuplan

Manbsa: [6; 7]

Laboratoriya isi N2 2. Laboratoriya igi yerina yetmlan zaman
tahliikasizlik texnikasi tadbirleri '
Tapsirig 1: Umumi tehliikesizlik tadbirlari dragdirmaq

Tapsirig 2: Fovqelade hallar ve davranig qaydalarlnm tnzimlenmesi

Manba: [6; 7]

Laboratoriya isi N2 3. Konserv mahsullarmdan orta niimunanin

goturulmas: .
Tapsirig_1: Mshsul partiyasinin muayyan edilmasi ve tesadifi

numuna goturulm98|

Tapsirig 2: Numunalarin garigdinimasi, orta numunanln hazwlanmas:

va sanedlagdtrme

Manba: [6; 7]



-'_h 1\

Laboratoriya isi Ne 4. Yarimfabrikatlarin sarf normasinin ve hazir
mahsul (;.Ixarlmn hesablanmasi |

Q§|r|g - Yarnimfabrikatlarin sarf normasinin hesablanmasi
Tapsiriq 2: Hazir mahsul giximinin hesablanmasi
Manba: [6; 7]

Laboratoriya isi N2 5. Umumi azotun keldal isulu ile miiayyen
edilmasi

Tapsirig 1: 8t mehsullarinda tmumi azot migdarinin tayini

Tapsiriq 2: Baligda imumi azot migdarinin tayini

‘Manba: [6; 7]

Laboratoriya isi Ne 6. Konservlasdirilmis mahsullarda namliyin
tayini

Tapsirig 1: Siyiglarda namliyin tayin edilmasi

Tapsiriq 2: Pirelarde nemliyin muayyan edilmasi

Manba: [6; 7]

Laboratorlya isi Ne 7. Mahsullarda pektinin tayin edilmasi

Tagg 1q 1: Tumlu meyvalards pektin maddelarrmn teyini
Tapsirig 2: Teravazlarda pektinin m|qdar|n|n tayini

Manba: [6; 7] |

Laboratoriya isi Ne¢ 8. Meyva gllameyva va taravaz
xammallarinda hall olan quru maddalarln refraktometrik lsulla
taylnl

Tapsirig 1: Gilameyvalards brix'in tayini
Tapsirig 2: Sodanda quru maddalerm tayini

‘Manba: [6; 7]

Laboratoriya isi Ne 9. Umumi tursulugun tayini
Tapsirig 1: Heyva konservlsrinds umumi tursulugun tayini
Tapsirig 2: Pahriz konservierinda tursulugun teyini
Manba: [6; 7]

10

Laboratoriya isi Ne 10. Bark mineral qatigiglarin m|qdarm|n
tayini

Tapsirig 1 Meyvalarda bark mineral qatisiglarin tayini
Tapsiriq 2: Teravazlards bark mineral gatigiglarin teylnl
Manba: [6; 7]

11

Laboratoriya I$I|N° 11. Quru saher yemaklari, | va Il nahar
xorakleri gida konsentratlarinin tarkibinds yagin kiitla payinin
taylnl

Tagglng 1: Quru' sshar yemaklarlnda yagm Umumi miqgdarinin
hesablanmasl _
Tapsirig 2: | va Il nahar yemaklarinds yagin migdarinin tayini

'|'Manba: [6; 7]

12

Laboratoriya isi Ne ' 12. Qatilasdinimis tomat mahsullari
istehsalinda tomat ve tomat yarlmfabrlkatlarlmn keyfiyyst’
gostarlmlarmm tayini |

Tapsirig 1: Tomat puresmm keyfiyyat gostencnenmn tayini

Tapsirig  2:+ Tomat pastasinda fiziki- klmyaw gostaricilerin
giymatlendiriimasi .

Manba: [6; 7] '

Laboratoriya isi N2 13. Qida konsentratlarlmn terkibinda xorak,

duzunun miqdarinin tayini Gsullar :
Tapsirig _1: Sud konsentratlarinda xérek duzunun migdarinin tayin.

edilmasi




Ron? 1

|
|

2
Ls" -

~ TTapsinq 2: Teravez siralarinin konsentratlarinda va souslarda x6rak | B
duzunun migdarinin tayini

Manba: [6; 7] _ '
Laboratoriya isi Ne 14, Mahlulun qatiiginin areometrla tayin

edilmasi § _ _ _
14 | Tapsing 1: Sire istehsalinda gatiligin tayin ediimasi 2 ,

Tapsiriq 2: Serab istehsalinda qatiligin tayini

Manba: [6; 7] -
Laboratoriya isi Ne 15. Hazir marinad mahsulunun keyfiyyatinin

miayyan edilmasi
15 | Tapsing 1: Géyam marinadinin keyfiyyat géstaricilarinin ekspertizasi 2

|

|

Tapsirig 2: Feyxoa marinadinin organoleptik giymatlandiriimasi ‘
Manba: [6; 7] ;

CoMI: 30 saat |

Xl Fann uzrs tslablar: qida mahsullarinin saxlanma miiddatinin uzadilmasi Gsullarini
oyranmak, xammalin ilkin emal marhalalarini manimsamak, istilikla, kimyavi va bioloji
konservlegdirma Gsullarinin  texnoloji esaslarini basa diusmak, muxtalif konserv
mahsullan Ggtin texnoloji sxemlar tertib etmak, avadanliglarin ig prinsiplerini éyranmak
V@ mahsulun keyfiyystina tssir edsn amilleri giymatlandirmak. Bu talablar gargivasinda
telebaler sanitar-gigiyenik talobleri, tehlikasizlik normalarini ve standartiara uygunlugu

nazare almagi éyranirlar. .
XH__Fan_nm tadri_si liciin nazarda tutulan tadris va 6yranma metodlari:
-muhazira, praktiki tapsinglar

-teqdimat va miizakirs

-debat .

-mustaqil ig/arasdirma

Xll‘l‘_Fann uzra tslim naticalari:

-Qida mahsullarinin konservissdiriimesinds istifade olunan ssas tsullar va prinsipleri
tohlil etmali ve segmalidir; |

-Xammalin emal va konservlesdirme prosesinda sanitar-gigiyenik ve tahlikasizlik
telablsrini 6yrenmalidir:’
 -Muxtslif konserv mshsullari
- bilmalidir: - !
I;lstilik,'kimyevi va ' bioloji konservlesdirma metodlarinin mahsulun keyfiyystine va
'saxlanma muddatina tasirini giymatlendirmali ve nazarat etmalidir:

-Konservissdirme avadanliglarinin is prinsiplarini va texniki gostaricilarini anlamali va
dizgiin istifade etmalidir: | ' ,

-Keyfiyyat standartlari ve normativ ssnadlsrs uygun olaraq mshsulun keyfiyyst
parametrlarini giymatlandirmali ve sanadlasdirmalidir.

XIV Talabalarin fann haqqinda fikrinin éyranilmasi:

35 s i i . ! =
uglin texnoloji sxemlari ve amaliyyat ardiciligini hazirlaya

XV.Kollokvium suallari:
[ Iy |

; |
| kollokvium suallari

1. IGiris. Konservlasdirma texnologiyasinin asaslari o ol
2. ©rzaq mahsullarinin konservlesdirilmasinin mahiyysti va vezifeleri i
3. Orzaq mahsullarinin konservlagdiriimasinda istifade olunan standartlar, 0l¢

vahidleri !
Brzaq mehsullarinin konservlasdirilmasi Usullari

1
3. ' Konservlasdirmanin fiziki va fiziki-kimyavi usullar
Konservlasdirmanin biokimyavi va kimyavi Usullari



7. ©rzaq mahsullarinin konserviesdiriimasinds istifads olunan tara va yardimgi

. materiallar
8. '©rzaq me?hsullarlnln konservlasdiriimasinda istifada olunan alava xammallar
9. Meyvalarin konservlasdiriimasinin mahiyyati
10. Meyvalarin tasnifati va ashamiyyati
11. Meyva konservlarinin texnologiyasi
. 12. Teravazlarin konserviesdiriimasinin mahiyyati
13. Tearavazlerin tasnifati ve shamiyyati
14, Teravaz konservlarinin texnologiyasi
'15. Meyva-taravaz siralarinin istehsali

Il kollokvium suallar
Sudun konserviasdiriimasi
Siid konservlarinin tesnifati va gidalihq dayari
Sud konservlarinin hazirlanma texnologiyasi
otin konservlasdiriimasi
ot konservlarinin hazirlanma texnologiyasi
.t konservlsrinin tasnifati va gesidi '
Baligin konservlagdiriimasi
‘Baliq konserviarinin hazirlanmasi, kimyavi terkibi ve qidaliliq dayari
Baliq konservlarinin tasnifati ve cesidi
. Usagqlar ugiin konservlesdirilmis mahsullar
. Usaq konserv mahsullarinin gesidlori |
. Usaq konserv mahsullarinin hazirlanma prinsiplari
_ Konservlarin saxlaniimasi | '
. Konservlerin saxlaniimasina fiziki va kimyavi amillarin tesiri
. Konservlarin saxlaniimasinda mikroorganizmlarin rolu

©C®ND U A WN =
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XVI imtahan suallan: |

, 1. ©Orzaq mahsullarinin konserviesdiriimasinin mahiyyati va vazifalari

vahidleri -
3. |Brzaq moahsullarinin konservlesdirilmasi tsullar

4. IKonservIasdirmenin fiziki vo fiziki-kimyavi Usullari
5 'Konservlasdirmanin biokimyavi ve kimyavi tsullari

2. Orzaq mehsullarinin  konservlesdiriimasinds istifade olunan standartlar,

olct

6. ©rzaq mahsullarinin konservlesdirimesinde istifade olunan tara ve yardime

| materiallar .

'7. Orzaq mahsullarinin konservlasdirnmasindé istifade olunan slave xammallar

. 8, Meyvalerin tosnifat| ve ahamiyyat !

9. Meyva konservlarinin texnologiyasi
10. Teravazlerin konservlegdiriimasinin mahiyyati
11. Teravaz konservlarinin texnologiyasi
12. Meyve-taravaz sirslerinin istehsall
13. Sudin konservlasdiriimasi o
14. Std konservlarinin hazirlanma texnologiyasi

' 15, ©tin konservlasdiriimasi
'16. ©t konservlarinin hazirlanma texnologiyasi
1, I_et konservlarinin tesnifati va ¢esidi

~ 18./Bahgin konserviasdiriimasi/

19.Baliq konservlerinin hazirlanmasi, kimyavi torkibi vo qidaliliq doyari
20. Usaqlar tglin konservlesdiriimis mahsullar |

21. Usaq konserv mahsullarinin gesidlari



22.
23,
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

IUgaq konserv mahsullarinin hazirlanma prinsiplari

Konservlarin saxlaniimasi

Konservlarin saxlaniimasina fiziki va kimyavi amillarin tasiri
Konservlerin saxlanilmasinda mikroorganizmlsrin rolu
Konservlagdirmada yaranan tullantilarin tatbiq sahalari
Konservlarin ekspertizasi

Konservlarin fiziki-kimyavi géstaricilarinin giymatlendirimasi
Azarbaycandaki konserv zavodlar

Yerli konserv markalari va gesidlar

“SIF Konservlasdirmanin texnologiyasi” fonninin sillabusu 6006023 - “Qida

mihandislyi” ixtisasinin tahsil program, tadris plani va “Texnologiya va texniki elmlar”
kafedrasinin 07 yanvar 2026-ci il tarixli iclas

iscilprogrami asasinda tartib edilmisdir. !
Sillabus “Texnologiya va texniki elmlar” kafedrasinda mizakira edilerak tasdiq

edilmisdir (07.01.2026-c1 il, protokol Ne 1). |
. Fann misllimi: m. L.R.Hemidova

/ / m.A.A.Cafarova
Kafed:ra miidiri: - é/ , dos. R.F.3liyev

Inda tasdiqg edilmis (Protokol Ne 05) fannin



